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RESUMO  
A diafiltração é um processo de separação por membranas utilizado para purificar um soluto de uma 
determinada solução em que os contaminantes possuem dimensões menores que as do soluto de 
interesse. O presente trabalho teve por objetivo obter uma fração de suco de melancia purificado e 
concentrado em licopeno através do acoplamento dos processos de osmose inversa (OI) e diafiltração 
(DF). O suco foi concentrado em um sistema plano de osmose inversa, modelo Lab Unit M-20 (DSS), a 
35 ºC e pressão transmembrana de 60 bar. Foram utilizadas membranas poliméricas densas com 
camada seletiva de poliamida e área de 0,684 m2. O fluxo de permeado determinou a finalização do 
processo, que foi interrompido quando o fluxo se tornou muito baixo. O suco concentrado foi submetido à 
diafiltração, que foi realizada em um sistema tubular com membranas cerâmicas de -alumina de 0,1 
m e área filtrante de 0,022 m2, a 35 ºC e pressão transmembrana de 3 bar. O processo foi iniciado 
partindo-se de 2,0 kg de suco concentrado e a purificação foi realizada utilizando-se 8,0 kg de fluido de 
lavagem, o qual se constituiu de água destilada e da água permeada do suco no processo de osmose 
inversa (50 % do volume gasto). A diafiltração foi interrompida quando o teor de sólidos solúveis do retido 
foi igual a zero. Amostras de suco in natura e dos sucos processados por OI e DF foram avaliadas 
quanto ao teor de licopeno e sólidos solúveis. O fluxo mássico médio da osmose inversa foi 13,5 kg h -
1m -2. O teor de sólidos solúveis do suco concentrado foi 27,7 °Brix, representando um fator de 
concentração (FC) de 3,8. O teor de licopeno do suco concentrado aumentou proporcionalmente ao FC 
 
 
dos sólidos solúveis do processo. A diafiltração apresentou um fluxo mássico médio de 80,1 kg h -1m -2. 
O teor de licopeno do suco concentrado diafiltrado foi de 148,91 ± 0,61 μg/g enquanto o teor de sólidos 
solúveis foi 0,3 ± 0,1 ºBrix. Os resultados apontam que o acoplamento da osmose inversa e diafiltração 
figura como um processo viável para concentração e purificação de licopeno a partir de suco de 
melancia. 
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